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ZESTAW PIERWSZY

S0P

15. Do zakladdw gastronomicznych typu zamknietego naleza

kawiarnie, cukiernie.

stoldwlki, jadlodajnie.

stoldwkd, bufety zakladowe.

bufety zakladowe, bary szybkie) obshugi.

16. Do naczyn z fajansu zalicza sie

A,
B.
C.

D

tace, garnki.
filizanki, talerze.
filizanki, pokale.
kieliszki, wazony.

17. Ktory z rysunkéw przedstawia shooter?

D G- .

A B. C. D.

18. Do warzyw zabarwionych antocyjanami zalicza sie

A,

B.
C.
D.

rabarbar, bataty.

buraki ¢wiklowe, fenkul.

kapuste czerwona, szalotke.
buraki ¢wiklowe, modra kapustg.

19. Aby zachowaé jak najwiecej skladnikéw odiywezych miesa, najlepiej je roz-
mrazac w

A,
B.
C.
D.

cieplym piekarniku.

gorace] wodzie z sola kuchenna.

chlodnym miejscu, np. w loddwce.

cieplym miejscu o temperaturze pokojowej.

20. Salamander shazy do

=RoX-Te

wedzenia potraw.
opiekania potraw.
chlodzenia potraw.
zamraZania potraw.
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31.

32.

33.

34.

36.

Na opakowaniu produktu podano date przyvdatnosci do spozycia: 20.06.br.
Aby mie¢ pewnoéé, ze mozna zjeéé produkt jeszcze wdniu 21.06.br., na opa-
kowaniu powinien znaleZé sie napis:

A. Nalezy spozyé do 20.06.br.

B. Nalezy spozy¢ przed 20.06.br.

C. Najlepiej spoiv¢ przed 20.06.br

D. Data przydatnosci do spozycia: 20.06.br.

W hotelu na sniadanie podano: pieczywo mieszane, maslo, wedliny krojone,
salate z sosem vinaigrette, platki kukurydziane z jogurtem, jaja gotowane na
twardo, §wieze owoce cytrusowe, Swieze soki, kawe, herbate, bawarke. Jest to
przyklad sniadania

A. angielskiego. C. wiedenskiego.

B. francuskiego. D, amervkanskiego.

Ma wygrzanych talerzach nie nalezy podawac

A, surdwek.

B. warzyw z wody.

C. dan jednogarnkowych.

D. potraw miesnych smazonych.

Urzadzenie przedstawione na rysunku to

A. tarka do imbiru.

B. praska do czosnku.

C. wyciskacz do cytryny.

D. forma do klejenia pierogdw.

Na stole potrawy uklada sie w okreslonej koleinosci od strony lewej do pra-
wej. Wskaz wlasciwg kolejnosé.

A, 1 - pleczywo, 2 — maslo, 3 - dodatki, 4 - cukier, 5 - soki
B. 1 -soki, 2 - cukier, 3 — dodatki, 4 - maslo, 5 - pieczywo.
C. 1 - pieczywo, 2 — masto, 3 - dodatki, 4 - soki, 5 - cukier.
D. 1 -dodatki, 2 - pieczywo, 3 - maslo, 4 - cukier, 5 - sokil

Konsument o zywym i zmiennym usposobieniu, skory do émiechu, a zaraz
potem do placzu, lubiany przez otoczenie, chetny do nowych wyzwan lecz
niewvtrwaly wich realizacii, to typ osobowoéci charaktervstyezny dla

A. cholervka. C. flegmatyka.
B. sangwinika. D. melancholika.
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10. Korzystajac z zamieszczonej tabeli, oblicz wartos¢ energetyczna zestawu
obiadowego, ktory zawiera: 250 ml barszczu czerwonego z uszkami, 130 g
pieczonego schabu, 200 g ziemniakéw z wody, 100 g mizerii ze smietana,
50 g marchewki glazurowanej oraz 200 ml kompotu z owocow jagodowych.
Potrawy losc “’*ﬂ; o s i g/ml ;‘:{;;“;“:;*’;L“:]
Barszcz czerwony z uszkami 100 ml 82
Schab pieczony 100 g 23D
Liemniaki z wody 100 g 95
Mizeria ze émietana 100 g ()]
Marchewka glazurowana 100 g Bl
Kompot z owoodw jagodowych 100 ml o
Suma
A, 617 keal
B. 600 kcal
C. 919 kcal
D. 1035 kecal
11. Ocena sposobu Zywienia badanego konsumenta metoda teoretyczng pole-
gana
A. przeprowadzeniu bezposredniego wywiadu.
B. dokladnym wazeniu wszystkich surowcow wchodzacych w sklad posil-
kdw.
C. obliczeniu wartosci energetycznej positkdw na podstawie chemicznej
analizy probek.
. obliczeniu wartosci energetycznej 1 odiywczej positkow lub potraw za
pomocg . Tabel skladu i wartosci odiywczej produktow spozywezych™
12. Metoda oceny jadlospisu, ktora polega na dostarczaniu informacji o ilosci
podstawowych produkiow spofywczych spofywanych przez dana grupe
ludnosci lub poszczegélne osoby, to metoda
A, ilodciowa.
B. jakosciowa.
C. czestotliwodci spozycia.
D. wywiadu 24-godzinnego.
13. Program komputerowy, ktory umoiliwia obliczanie wartosci energetycznej

i odzywczej jadtospisow oraz poréwnanie ich z odpowiednimi normami zy-
wienia, to

A. Raks. C. Dietetyk.
B. Gastro. D. Gastro Szef.

& Wydnamictwo eM PI* Marima Pletraoewskiego s.c., Pornan 3016
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34. Restauracja dysponuje stotami o wymiarach 120 = 80 cm. Ile ich potrzeba,
aby utworzyc stol w ksztalcie litery . T77 Zaproszeni goscie mogg zajmowac
miejsca po obu stronach diuzszych bokow stolu, z wyjatkiem tej czesci, gdzie
beda siedzieli gospodarze i goscie honorowi. Liczba uczestnikdw przyjecia
to 30 osob, w tym 8 osdb to gospodarze i goscie honorowi. Ilos¢ miejsca na
1 osobe to 75 cm.

goscke honorowl | gospodarze
.

Ooooooadao

OO0ooooooooan
Oooooocooood

A, 9 stoldw. . 12 stoldw.
B. 10 stolow. D. 14 stolow.
35. stol bankietowy nalezy nakryc

A. obrusem, lauframi.

B. moltonem, obrusem.

. moltonem, obrusem, skirtingiem.
D. moltonem, serwetkami, skirtingiem.

36. Kieliszek przedstawiony na rysunku sthuzy do serwowania

A. wina.
B. wody.
C. koktajlu.
1.

szampana. !J

& Wydnemiciwo eMP* Marima Pleirasewskicgo s.c., Pornan 3316
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Zadanie praktyczne

Restauracja ,Mieczyk™ otrzvmala propozyvcie zorganizowania uroczystego

obiadu.

Zaméwienie na usluge

Janina i Jan Kowalscy
ul. Mok 1715
12-400 Stary Dwdr

Szanowna Pani,

gwracarmy sig z uprzejma protha o preypotowanie oferty na zorganizowanie uroczystego obiadu dla 50
osdb 2 okazji pertowych goddw - 30-lecia maktenstwa. Prayjecie odbedzie sig 23 stycznia 2000Y r. Ma-
sEyIm yczeniem jest, aby:

Alkohol zostanie przez nas wybrany na podstawie przedstawionego menu oraz dostarczony do restau-
racji na dwa dni przed preyjeciem.

Zobowiazujeny sie do wplacenia zaliczli wwysolodcl 15% w dniu podpisania umowy. a pozostata bwo-
te w dnin wykionania ushugl.

Stary Dowidr, dnda 23 paddziernila 2087 1.

Pani

Aneta Nowal:
Restauracja .Mieczyk”
ul. Ewiatowa 3

12406 Stary Dndr

preyiecie rozpoczelo sie szampanem o godzinie 15:00;

preyiecie trwato do podziny 20:00;

meny skadalo sie 2 5 potraw — preystawki zimnej, preystawkd goracej, upy. dania ghéwnego oraz
deseru,

dekoracja stoln zawierata elementy kojarzace sie z rocznica makten stwa oraz Swiete kwiaty;
wtrakcie preyiecia zespst muzyezny gral muzyle Kasyczna;

catkowity koset konsumpejl nie preekroczyt 100 2t na osobe;

catkowity koset przyjecia nie byt wyzszy nid 10 000 zt;

restauracja przestawila propozycie ustawienia stoddw z uwzglednieniem jubilatéw.

Z powazaniem
Janing § lan Kowalscy

cja

be;

Przygotuj ofertg na wvkonanie ushigi, ktéra powinna zawierad:

1) propozycje menu wraz z podaniem wartoscl energetyczne] potraw i kalkula-
kosztéw na 1 osobe;

2) opracowang karte menu wraz z obliczong wartoscia energetyczna na 1 0so-
obliczenia nie powinny uwzgledniaé napojéw alkoholowych z wyjatkiem ape-

rititu, poniewaz alkohol dostarcza zleceniodawcy;

3) calkowity koszt zaplanowane) kolacji wraz z ustugami dodatkowymi;
4) propozycje ustawienia stoléw w sali o wymiarach 16 m x 25 m; restauracja

dysponuje stolami o wymiarach 90 cm = 120 cm.

& Wirdrenictwo eMFi* Mariana Fielmsewskiego s.c.. Pozman 2016
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Karolina Mikotajczyk-Nieckarz ? absolwentka Akademii Rolniczej w Poznaniu, nauczycielka dyplomowana w Zespole Szkét
Przemystu Spozywczego w Poznaniu, uczy przedmiotéw zawodowych i chemii, egzaminatorka w zawodach gastronomicznych.

Matgorzata Wiodarczyk ? absolwentka Wydziatu Nauki o Zywnoéci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie,
nauczycielka przedmiotéw zawodowych w szkole ponadgimnazjalnej, egzaminatorka w zawodach gastronomicznych.
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